






























































































al naturale di olive da mensa
Influence of some
technological parameters
on processing of natural
style table olives
INTRODUZIONE  SOMMARIO  SUMMARY  
Sardinia table olives are chiefly obtained
with the natural style, processing green
fruits. Lack of scientific data sometimes
results in low quality products.
The present study was aimed to verify the
effectiveness of some technological steps
– such as brine acidification and sugar or
microbial starter addition – on main chemi-
cal-physical parameters of “Manna”
cultivar. Results clearly show beneficial
effects of starter inoculation and acidifi-
cation on the sensorial and safety charac-
teristics.
La produzione di olive da mensa in Sarde-
gna è condotta quasi esclusivamente con
il metodo al naturale su olive verdi. Tale
tecnologia, vista anche la scarsità di do-
cumentazione scientifica al riguardo, por-
ta spesso all’ottenimento di un prodotto
scadente.
Con il presente lavoro si è verificata l’effi-
cacia di alcuni interventi tecnologici, quali
l’acidificazione della salamoia e l’aggiunta
di substrato fermentescibile o di starter
microbici, sui principali parametri chimi-
co-fisici delle olive della varietà “Manna”.
I risultati ottenuti evidenziano gli effetti
positivi, dal punto di vista sensoriale e igie-
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Le olive da mensa costituiscono il prodotto
più apprezzato in Sardegna tra i vegetali
fermentati. Purtroppo, l’importanza econo-
mica dell’intera filiera è limitata, poiché rag-
giunge a stento il 2-3% della PLV agricola,
insufficiente a garantire i soli consumi in-
terni (1). A questo si aggiungono svariati
problemi di ordine tecnologico derivanti dal-
l’applicazione di protocolli di trasformazio-
ne legati a “ricette tradizionali” più che a
tecnologie ben definite e sperimentate. Lo
sfruttamento delle caratteristiche di tipici-
tà e peculiarità dei prodotti sardi potrebbe
essere un sicuro mezzo pubblicitario mira-
to, specialmente durante il periodo estivo,
al mercato turistico in continua espansio-
ne. A tale scopo, si dovrebbe conseguire
un’adeguata valorizzazione del prodotto
attraverso il miglioramento delle tecnolo-
gie di trasformazione, solo in minima parte
perseguite presso alcune strutture industria-
li ed artigianali, e la creazione di nuovi pro-
dotti potrebbe costituire un sicuro impulso
per il settore.
Per quanto riguarda gli aspetti tecnologi-
ci, la trasformazione delle olive da mensa
per scopi commerciali è effettuata quasi
esclusivamente con olive verdi delle va-
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“Pizz’e carroga” con il sistema al natura-
le. Sia negli impianti industriali, sia in quelli
artigianali le concentrazioni di sale utiliz-
zate variano dall’8 al 14%. Si ha una de-
amarizzazione molto lenta e la fermenta-
zione avviene, fondamentalmente, per
azione di lieviti anaerobi. Il processo nelle
prime fasi è contraddistinto da un’elevata
produzione di CO2, a causa dell’azione di
microrganismi aerogeni che operano a pH
elevati. Successivamente, quando il pH
scende a valori intorno a 5, parte la fer-
mentazione principale, che è accompagna-
ta da una certa attività di batteri lattici
eterofermentanti. Questo processo porta
all’ottenimento di una bassa acidità e,
quindi, di un pH abbastanza alto. Quando
il pH tende a superare la soglia di 4,5, ove
non si curino perfettamente le colmature
e l’ermeticità, si può incorrere in rischi di
ordine igienico-sanitario o favorire lo svi-
luppo di lieviti filmogeni aerobi e di muffe
e batteri. In particolare, i lieviti possono
danneggiare irrimediabilmente il prodot-
to liberando enzimi poligalatturonasici che
danneggiano l’integrità delle drupe, men-
tre le muffe e batteri possono costituire
un rischio per la salute del consumatore.
In mancanza di indicazioni bibliografiche
precise per la soluzione dei problemi su
esposti relativi alla trasformazione al na-
turale delle olive verdi, nel presente lavo-
ro si è voluta verificare l’efficacia di alcuni
interventi tecnologici sui principali para-
metri chimico-fisici delle olive della varie-
tà “Manna”, mutuando in parte le ricer-
che fatte sulle olive nere trasformate con
lo stesso metodo. A tal fine sono stati con-
siderati i seguenti parametri:
a) acidificazione della salamoia di par-
tenza;
b) aggiunta di substrato fermentescibile;
c) aggiunta di uno starter microbico.
MATERIALI E METODI 
La sperimentazione è stata effettuata su
olive della varietà “Manna” raccolte ma-
nualmente nella seconda decade di otto-
bre da un oliveto irriguo. Le olive sono sta-
te avviate al processo fermentativo subi-
to dopo la raccolta. Sono state utilizzate
quelle con i calibri 15-16-17-18-19-20
mm. Le drupe, dopo il lavaggio con acqua
corrente di rete, sono state riposte in fer-
mentatori di plastica della capacità di 20
litri (rapporto olive/salamoia 1,1/0,9).
Nella preparazione delle salamoie i tre
fattori acidità della salamoia, glucosio e
starter microbico sono stati sviluppati se-
condo un piano fattoriale completo, in
maniera tale da avere le seguenti tesi: a)
Testimone; b) Glucosio; c) Acido lattico; d)
Starter microbico; e) Glucosio + acido; f)
Glucosio + starter; g) Acido + starter; h)
Glucosio + acido + starter.
Prima della preparazione delle varie tesi
è stata approntata la salamoia madre alla
concentrazione dell’8% in cloruro di so-
dio. Il glucosio è stato aggiunto in ragio-
ne dell’1% p/v, mentre l’acido lattico in
quantità sufficiente a portare il pH di par-
tenza a 4. Lo starter era costituito da una
coltura pura liquida di Lactobacillus plan-
tarum e Saccharomyces cerevisiae, inocu-
lati nella salamoia in quantità tale da avere
un numero di cellule (per entrambe le spe-
cie microbiche), pari a 1x106/mL di sala-
moia. Durante i primi 20 giorni di fermen-
tazione, il coperchio dei contenitori è sta-
to lasciato leggermente svitato per per-
mettere la fuoriuscita dei gas liberatisi in
seguito alla fermentazione della massa.
Tutte le fasi della trasformazione sono sta-
te condotte a temperatura ambiente. Per
ogni tesi sono stati utilizzati due fermen-
tatori.
Ad intervalli stabiliti sono stati determi-
nati sulle salamoie secondo le metodolo-
gie riportate in (2): pH, acidità libera (%)
e combinata (mEq/L), cloruri (%) e polife-
noli totali (g di acido gallico/100 mL di
salamoia). Sulla polpa del prodotto fresco
sono state rilevate, inoltre, le caratteristi-
che chimico-fisiche ed in particolare (2):
pH, acidità (% di ac. citrico), percentuale
di sostanza secca (3) e attività dell’acqua
(A
w
), mediante igrometro elettrico calibra-
to con soluzioni di LiCl ad attività nota.
Infine, i lipidi sono stati determinati sul-
l’estratto etereo usando un estrattore Sox-
tech. In laboratorio le drupe sono state
sottoposte alla determinazione delle ca-
ratteristiche merceologiche e tecnologiche.
Per quanto riguarda i dati merceologici,
su un campione rappresentativo di olive
sono stati determinati i seguenti parame-
tri: numero di olive/kg, peso medio delle
olive, peso medio polpa, peso medio noc-
ciolo, percentuale di polpa e nocciolo dopo
denocciolatura, rapporto polpa/nocciolo.
Alla fine del quinto mese è stata condotta
una prova di assaggio informale da una
giuria di dieci assaggiatori, ai quali è sta-
to chiesto di esprimere un giudizio su al-
cuni parametri reologici (croccantezza e
consistenza) e gustativi (salato, amaro, friz-
zante, odori e sapori sgradevoli) della pol-
pa, mediante una scala crescente per in-
tensità della percezione da 1 a 5 e di dare
un punteggio di accettabilità globale dei
frutti delle diverse tesi, con scala crescen-
te da 1 a 10. È stata, inoltre, quantificata,
prelevando 100 olive dagli strati superiori
del fusto, l’incidenza delle perdite per al-
terazioni gassose (alambrado e sacche
ipocuticolari). I dati ottenuti con il test
sensoriale sono stati sottoposti, per ogni
parametro considerato, ad analisi della
varianza, utilizzando il software M-STAT
(Michigan State University, 1991) e le
medie, ove necessario, separate con il
Duncan’s Test per P≤0,05.
RISULTATI
E DISCUSSIONE  
I risultati relativi alle caratteristiche mer-
ceologiche ed ai parametri chimico-fisici
della polpa sono riportati nella tab. 1. In
particolare, si evidenzia che il rapporto
polpa/nocciolo è superiore a 3,0, limite
minimo necessario alla trasformazione per
le olive da mensa; mentre la percentuale
di polpa sul frutto è superiore al 78%. Inol-
tre, si evidenzia che il numero di olive per
kg è pari a 215-220; infine, l’umidità del
prodotto fresco risulta del 67,61% e il
contenuto di lipidi pari al 18,98%.
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Tabella 1 - Caratteristiche merceolo-
giche e chimico-fisiche di olive della
varietà “Manna” alla raccolta.
Parametri Data di raccolta
merceologici 20/10/98
N. olive kg 215-220
Peso medio olive g 4,62
Peso medio polpa g 3,63








Sostanza secca % 32,39
Umidità % 67,61
Lipidi % 18,98
fia, le olive in salamoia vanno incontro a
rapide variazioni di tipo chimico-fisico (2).
La conoscenza e il controllo dei compo-
nenti chimici della salamoia permettono
di prevedere l’esatto sviluppo delle diver-
se classi microbiche, nonché la probabili-
tà che si verifichino eventuali fenomeni
alterativi sulle olive o che si sviluppino
microrganismi tossinogeni.
Il pH nel corso di tutto il processo è il pa-
rametro più importante sotto l’aspetto
tecnologico e igienico-sanitario. I dati re-
lativi al pH sono evidenziati nella fig. 1,
osservando la quale si può notare che, nel
caso delle tesi non acidificate, si è regi-
strato, in appena 24 ore, un repentino
abbassamento del pH da 7,7 sino a circa
5,2, come già sperimentato da altri Auto-
ri su olive verdi o nere trasformate al na-
turale (4, 5). Tali valori sono rimasti pres-
soché costanti sino al decimo giorno di
fermentazione per la tesi addizionata di
glucosio e sino al trentesimo per il testi-
mone. Successivamente, si è registrata una
lenta ma costante diminuzione dei valori
di pH sino al 180° giorno, quando per
entrambe le tesi si sono riscontrati valori
prossimi a 3,8. In tutte le altre tesi in cui,
in vario modo, si era provveduto ad acidi-
ficare le salamoie di partenza si è riscon-
trato, limitatamente ai primi 30 giorni, un
andamento generale esattamente oppo-
sto. Infatti, si è avuto un incremento va-
riabile di pH, con picchi tra il quinto ed il
trentesimo giorno.
È da rimarcare, che la tesi che ha mante-
nuto i valori più bassi è quella che pre-
sentava le tre variabili (acidificazione, ag-
giunta di glucosio e di starter) con l’ecce-
zione dell’ottavo giorno in cui ha raggiunto
il valore massimo di 4,4. Comunque, tutte
le tesi in cui era presente lo starter con
uno o due degli altri fattori (acido o glu-
cosio) presentavano un pH più basso, ri-
spetto alle altre tre tesi con un solo fatto-
re. È probabile che l’aggiunta di glucosio
e l’acidificazione con acido lattico nelle
ultime tre tesi abbiano leggermente favo-
rito il metabolismo dei batteri lattici, ri-
spetto a quello dei lieviti. Un’ulteriore con-
ferma potrebbe essere data dal fatto che
la tesi con acido lattico e quella con gluco-
sio + acido lattico (entrambe senza star-
ter) hanno fatto registrare i valori di pH più
elevati, sempre sino al trentesimo giorno.
Ferme restando le differenze riscontrate
tra le varie tesi o gruppi di esse, il motivo
che ha determinato questi andamenti po-
trebbe ricercarsi nel fatto che, durante i
primi trenta giorni, i contenitori non era-
no chiusi ermeticamente, per cui l’attività
dei lieviti facoltativi od ossidativi potreb-
be essere stata favorita, con conseguente
consumo di acido lattico e aumento del
pH (6). Dopo il trentesimo giorno, invece,
si è avuta una generale diminuzione dei
valori di pH, specialmente nel passaggio
dal trentesimo al sessantesimo giorno.
Comunque, alla fine del sesto mese di fer-
mentazione i valori di tutte le tesi variava-
no in un ristretto intervallo di pH compre-
so tra 3,8 e 4,0. Questa diminuzione è da
attribuire, probabilmente, ad una ripresa
dell’attività fermentativa dei batteri latti-
ci, favorita dalla chiusura dei contenitori
e da un’attenta colmatura degli stessi che
hanno, nel contempo, ostacolato la cre-
scita di lieviti metabolizzanti il lattato. È
verosimile che la ripresa di attività della
microflora lattica sia stata favorita da una
maggiore diffusione di zuccheri dalle oli-
ve verso la salamoia, proprio dopo i tren-
ta giorni. Infatti, quando nelle salamoie è
bassa la concentrazione degli zuccheri, la
fermentazione procede molto lentamen-
te anche in condizioni ideali, a causa del-
la resistenza dell’epicarpo delle olive.
La disponibilità di materiale fermentativo
dipende dalle seguenti condizioni: rappor-
to olive/salamoia, tasso di diffusione de-
gli zuccheri dalle olive alla salamoia in
funzione della permeabilità della cutico-
la, temperatura e concentrazione in clo-
ruro di sodio (2, 7). È stato verificato, per
esempio, in olive turche delle varietà
“Gemlik” e “Edencik”, che il massimo di
concentrazione degli zuccheri nelle sala-
moie si aveva tra il 75° ed il 100° giorno
(5). Inoltre, si deve rimarcare che altri com-
posti tipici dei frutti che migrano nelle sa-
lamoie possono essere utilizzati come fon-
te di carboidrati da parte di numerosi mi-
crorganismi (8). Tutto ciò fa sì che l’attivi-
tà fermentativa possa durare per tutto il
periodo di sosta delle olive nei contenitori
per la fermentazione, e anche durante la
conservazione.
L’evoluzione dell’acidità libera rispecchia,
anche se solo in parte, l’andamento del
pH (fig. 2). Infatti, in linea generale, a un
più alto valore di pH corrisponde un più
basso contenuto in acidità. Pertanto, se si
confrontano i valori di pH con quelli corri-
spondenti di acidità libera, si possono ri-
scontrare diversi esempi in cui la regola
non è soddisfatta. Ciò probabilmente è da
ascrivere alla differente capacità tampo-
nante delle varie tesi, la quale dipende
direttamente, essendo la partita di olive
abbastanza omogenea, dagli acidi aggiun-
ti e da quelli formati durante il processo
fermentativo (2, 9). Dalla fig. 2 risulta che,
dopo alcuni giorni di fermentazione, le tesi
acidificate presentano valori superiori di
acidità libera. Nei primi trenta giorni, co-
munque, i valori di acidità raggiunti oscil-
lavano da un minimo di 0,12 g/100 mL
ad un massimo di 0,25 g/100 mL di acido
lattico, per la tesi di controllo, e per quella
glucosio + starter, rispettivamente.
Questi dati evidenziano che l’attività fer-
mentativa nel periodo considerato è sicu-
ramente da attribuire a lieviti di tipo fer-
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ri, per mezzo dei quali si raggiungono delle
acidità molto basse (10, 11, 12). A partire
dal trentesimo giorno, invece, si è avuto
in tutte le tesi un incremento costante di
acidità libera sino ad arrivare a valori mas-
simi compresi tra 0,74 e 0,89 g/100 mL
di acido lattico per la tesi di controllo e
per quella glucosio + acido + starter, ri-
spettivamente. Ciò può indicare, per i
motivi già visti in precedenza, che in que-
sto periodo si è avuto un probabile forte
accrescimento della microflora lattica.
Anche il fattore varietale può, però, aver
giocato un ruolo importante, in conside-
razione del fatto che anche le tesi nelle
quali non era presente lo starter hanno
raggiunto livelli abbastanza elevati di aci-
dità lattica (13, 14). A partire dal trente-
simo giorno si è avuta una sostanziale
differenza di valori di acidità libera tra le
tesi con lo starter e quelle senza, a favo-
re delle prime. Per quanto riguarda l’aci-
dità combinata, i dati ottenuti sono ri-
portati nella fig. 3. In questo tipo di pre-
parazione l’acidità combinata deriva
esclusivamente dai composti organici di-
sciolti nella salamoia. Gli unici dati pre-
senti in letteratura si riferiscono alla pre-
parazione al naturale di olive nere e ri-
portano valori di 60-70 mEq di idrossido
di sodio. Nel nostro caso tali valori sono
stati rispettati sino al trentesimo giorno,
per poi crescere progressivamente sino
ad arrivare a valori compresi tra 95 e 115
mEq. È probabile che tale incremento di
acidità combinata sia da ascrivere ad un
passaggio di sostanze polifenoliche dal-
le drupe alle salamoie. Questi valori così
alti hanno sicuramente avuto un effetto
benefico nel mantenere costante il pH
delle salamoie. Infatti, i sali formatisi co-
stituiscono un efficace sistema tampone
che regola adeguatamente il pH durante
il processo di trasformazione, assicuran-
do ai batteri lattici un ambiente favore-
vole alla crescita ed alla loro funzione
metabolizzante delle sostanze fermente-
scibili presenti, ostacolando al contem-
po la crescita di microrganismi non favo-
revoli alla buona riuscita della fermenta-
zione (15).
Per quanto riguarda l’evoluzione del con-
tenuto in polifenoli totali nelle salamoie, i
dati sono riportati nella fig. 4. Come at-
teso, si è avuto un graduale aumento del
tenore in polifenoli nelle salamoie dall’ini-
zio del processo fino al 180° giorno, con
tendenza alla stabilizzazione intorno al
novantesimo giorno. Il contenuto in poli-
fenoli nelle varie tesi è abbastanza simile,
arrivando a valori di circa 1 g di acido gal-
lico per 100 mL di salamoia. È noto che le
sostanze polifenoliche, il cui tasso di dif-
fusione è governato dagli stessi fattori vi-
sti nel caso degli zuccheri, influenzano in
diversa maniera le differenti classi micro-
biche che si trovano sulle olive e, quindi,
nelle salamoie. La microflora lattica è par-
ticolarmente sensibile al glucoside amaro
oleuropeina, mentre i lieviti sono partico-
larmente resistenti (9, 16).
Nella trasformazione al naturale l’addolci-
mento delle drupe può avvenire per lenta
migrazione dell’oleuropeina dai frutti alle
salamoie (che pertanto diventano sempre
più ricche di questo composto) e per l’idro-
Fig. 1 - Influenza di alcune variabili tecnologiche sull’evoluzione del pH nelle salamoie di
olive da mensa della varietà “Manna” durante 180 giorni di fermentazione. Medie di tre
rilevamenti.
Fig. 2 – Evoluzione dell’acidità libera durante 180 giorni di fermentazione in salamoie di
olive da mensa della varietà “Manna” in seguito all’uso di diverse varianti tecnologiche.
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lisi acida che il composto subisce, in quan-
to le olive sono immerse in salamoie il cui
pH, per effetto della fermentazione, diven-
ta sempre più acido e raggiunge i valori
sopra osservati (17). Pertanto, anche se non
è stata monitorata la concentrazione di
oleuropeina e l’evoluzione dei suoi prodotti
di idrolisi all’interno delle salamoie e nella
polpa delle olive, è probabile che il para-
metro polifenolico non abbia favorito, in
una tesi piuttosto che in un’altra, la cresci-
ta della microflora lattica, viste le minime
differenze di contenuto in polifenoli tra i
diversi campioni.
L’analisi sensoriale delle olive trasforma-
te ha fornito delle indicazioni molto pre-
cise e confortanti per il proseguimento
delle ricerche. I dati relativi al panel test,
infatti, evidenziano differenze significa-
tive solamente per il giudizio di accetta-
bilità globale, che è sicuramente il para-
metro più importante. Infatti, dai risulta-
ti riportati in fig. 5 si può facilmente evin-
cere come le tesi con la variabile starter
abbiano avuto punteggi significativamen-
te superiori alle tesi di controllo e a quella
con solo glucosio (le quali, entrambe, non
hanno raggiunto il limite inferiore di com-
merciabilità); mentre hanno raggiunto
punteggi maggiori, ma non significativa-
mente differenti, rispetto alle tesi con
acido lattico. Quanto sopra dimostra che
l’uso dello starter microbico (sia per la
presenza del lattobacillo, ma soprattutto
per quella del lievito) è stato di fonda-
mentale importanza per far acquisire alle
olive un sapore più armonico e più equi-
librato, già alla fine del quinto mese di
conservazione. Inoltre, anche se i dati
relativi a parametri quali intensità di sa-
pore amaro e frizzante non abbiano mo-
strato, come detto in precedenza, delle
differenze significative, gli assaggiatori
hanno, in ogni modo, riscontrato nelle
olive preparate con lo starter da un lato
una minore intensità del sapore amaro,
dall’altro una maggiore incidenza del
sapore frizzante; questi parametri, singo-
larmente non significativi, hanno in ogni
modo contribuito a far preferire le olive
di queste tesi (dati non mostrati).
Per quanto riguarda i parametri reologici
Fig. 3 - Effetto di alcune variabili tecnologiche sull’evoluzione dell’acidità combinata nelle
salamoie di olive da mensa della varietà “Manna” durante 180 giorni di fermentazione.
Medie di tre rilevamenti.
Fig. 4 - Effetto di alcune variabili tecnologiche sull’evoluzione dei polifenoli totali nelle
salamoie di olive da mensa della varietà “Manna” durante 180 giorni di fermentazione.
Medie di tre rilevamenti.
della croccantezza e della consistenza,
invece, gli assaggiatori hanno dato pun-
teggi pressoché simili per le varie tesi. Il
dato di massima, comunque, ci rivela che
le olive hanno mantenuto un ottimo livel-
lo di consistenza e di croccantezza, attri-
buti che costituiscono parametri merceo-
logici molto importanti per questo tipo di
preparazione (dati non mostrati). Pur se
non richiesto, gli assaggiatori hanno
espresso un ottimo giudizio per la facilità
di distacco della polpa dal nocciolo, con
differenze minime tra le varie tesi.
L’incidenza di olive affette da “alambra-
do” o da sacche ipocuticolari è stata mi-
nima in tutte le tesi, anche se minore (ma
non significativamente) nelle tesi acidifi-
cate od inoculate (dati non mostrati).
Il dato negativo per tutte le tesi è rappre-
sentato dal fenomeno del raggrinzimen-
to. È da rilevare che questo difetto, che si
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no usate salamoie troppo concentrate, è
reversibile (purché si intervenga con tem-
pestività diluendo la concentrazione sali-
na). Il raggrinzimento rappresenta un pro-
blema per tutto il comparto, poiché il con-
sumatore giudica negativamente le olive
con questo difetto.
CONCLUSIONI  
I risultati di questo studio, seppur prelimi-
nari, forniscono delle chiare indicazioni di
massima sui parametri tecnologici più im-
portanti da tenere sotto stretto controllo
durante il processo di trasformazione al
naturale delle olive verdi della varietà lo-
cale “Manna”. Lo studio indica, altresì, gli
effetti positivi di alcune varianti tecnolo-
giche nella risoluzione di alcuni problemi
di processo, frequenti con questo partico-
lare tipo di fermentazione, e nel migliora-
mento delle caratteristiche sensoriali del
prodotto finale. In particolare si è notato
che, con il ricorso all’acidificazione inizia-
le delle salamoie con acido lattico sino a
valori di pH intorno a 4, si controllano
meglio i valori di pH delle salamoie, con i
seguenti risvolti positivi:
degradare l’oleuropeina e di microrga-
nismi che razionalizzano l’intero proces-
so fermentativo (batteri lattici e lieviti)
può certamente far compiere un salto di
qualità significativo alle nostre produzio-
ni. L’esistenza di esperienze commercia-
li di questo tipo su olive nere (Ciafardi-
ni, comunicazione personale), è una si-
cura ed incoraggiante base di partenza
per il raggiungimento dei risultati pre-
conizzati.
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